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Istituto Comprensivo Bassa Atesina 
Scheda della progettazione didattica annuale anno scolastico 2010-2011 

 
Scuola-Plesso S.S. Primo Grado “G.Mameli” di Salorno 

Classe   2^A 

Disciplina  Tecnologia 

Insegnante  Nicola LANNI 

 

 

 

 

Traguardi disciplinari di competenza attesi al termine del percorso  

���������	
����	
�	

������	�����
��	���	


- Comprendere i principi del disegno geometrico, del disegno tecnico e della misura; 
- Conoscere e realizzare le principali figure geometriche; 
- Utilizzare le regole delle proiezioni ortogonali per progettare; 
- Utilizzare le regole della scala di proporzione e della quotatura per rappresentare oggetti. 

���������	
�

���������


- Cogliere l’evoluzione nel tempo di tecniche e tecnologie agricole; 
- Descrivere e confrontare i settori dell’agricoltura e dell’industria alimentare; 
- Classificare gli alimenti in base alla loro origine, alla loro conservazione e al loro valore nutritivo. 
- Individuare le regole per una corretta alimentazione. 
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Tematica  
(Breve descrizione) 

Contenuti 
(Conoscenze) 

Tempi 
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Disegno tecnico Rappresentazione degli oggetti: 
proiezioni ortogonali, i piani di proiezione, tecnice di 
rappresentazione, proiezioni ortogonali di linee, punti e superfici. 
Proiezioni ortogonali dei principali solidi geometrici, di gruppi solidi e 
semplici oggetti. 

Primo 
e 
secondo 
quadrimestre 

���������	
�

���������


Tecnologia agraria 



Agricoltura e ambiente:fattori climatici; terreno agrario; modifica 
dell’ambiente; erosione del suolo agricolo; tecniche agronomiche; 
lavorazioni del terreno; bonifica e sistemazione dei terreni;tecniche di 
irrigazione; la concimazione; il sovescio; l’avvicendamento e la 
rotazione; controllo delle piante infestanti; lotta ai parassiti; colture 
protette. 
Colture principali: cereali, ortaggi, alberi da frutto. 
Selvicoltura: governo di un bosco, selvicoltura industriale.  
Allevamento del bestiame: tipi di allevamento, foraggi e mangimi, 
cenni sugli allevamenti, allevamenti e degrado ambientale.  
Agricoltura biologica: principi dell’agricoltura biologica, produzioni 
animali, controlli ed etichette.  
Azienda agraria. 

Settembre – ottobre 
- novembre 

Le biotecnologie 
 

Biotecnologie tradizionali e innovative, le basi dell’ingegneria genetica, 
OGM, clonazione. 
 

Dicembre - gennaio 

Educazione alimentare 
 

Funzione degli alimenti, principi alimentari o nutrienti, fabbisogno 
energetico, alimentazione equilibrata, LARN, piramide degli alimenti, 
alimentazione nell’adolescente e nell’adulto. Alimenti di origine 
vegetale: cereali e derivati, zucchero, ortaggi e frutta, legumi, oli. 
Alimenti di origine animale: latte e derivati, lavorazione del latte, 

Febbraio - Giugno 
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carni e derivati, prodotti della pesca. Gli OGM e gli alimenti biologici. 
Imballaggi ed etichette. 

Attività 
(Strumenti e tecniche) 

Metodi didattici: 
Induttivo, deduttivo; lezione impostata sul dialogo; osservazione e ricerca guidate; 
applicazione e sperimentazione pratica di quanto studiato in teoria; utilizzo di mezzi 
informatici. 
 
Strategie didattiche: 
lavori di gruppo; sperimentazione a difficoltà graduata; percorsi differenziati di 
apprendimento. 

Metodologie di controllo ���������	
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Prove oggettive: 
Elaborati grafici; Prove strumentali; Situazioni problematiche di grafica e misurazione. 
Prove soggettive:  Interrogazioni. 
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Prove oggettive: V/F; Scelta multipla; creazione di situazioni problematiche. 
Prove soggettive: Interrogazioni. 

Interdisciplinarità e trasversalità ���������	
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- Arte e immagine (i principi della prospettiva nell’arte). 
 

- Matematica (geometria e misure). 
 

- Storia (aspetti storici dei sistemi di misura). 
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- Geografia (distribuzione delle colture e dei modelli alimentari nel Mondo). 
 

- Scienze (piante, alimentazione, apparato digerente, educazione alimentare). 
 

- Storia (evoluzione delle tecnologie agricole). 
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Curricolo digitale 
 

Ambito di competenza 

·  Produrre, sviluppare, organizzare e presentare il  proprio lavoro; 
·  Trovare ed utilizzare le informazioni memorizzate in modo appropriato seguendo le indicazioni fornite; 
·  Aggregare e modificare in varie forme e stili le informazioni raccolte da una varietà di fonti; 
·  Comprendere l’esigenza di strutturare in modo chiaro le diverse informazioni consultate; 
·  Utilizzare una sequenza di istruzioni per controllare e  realizzare specifici risultati. 

 
Tematica  Tempi e modi Software utilizzati Prodotti Abilità informatiche 

Settore agroalimentare 
 
Disegno tecnico 

 
Seconda metà del primo 
quadrimestre e secondo 
quadrimestre. 
 
Il metodo sarà 
principalmente applicativo 
con brevi ma incisive 
nozioni fornite in modo 
frontale. 

 

·  Sistema operativo; 
·  Elaboratore di testi; 
·  Foglio elettronico; 
·  Strumenti di 
presentazione; 
·  Programmi di grafica 
mirati. 

 

- Documenti di testo; 
- Presentazioni; 
- Elaborati grafici. 

- Utilizzare le principali 
periferiche; 
- Utilizzare le principali 
funzioni di un programma 
di videoscrittura, di un 
foglio elettronico e di un 
programma per  generare 
presentazioni; 
- Utilizzare programmi di 
grafica mirati; 
- Esplorare le risorse 
disponibili locali; 
- Utilizzare della rete web 
per approfondire aspetti 
disciplinari e 
interdisciplinari.  
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Curricolo Cittadinanza e Costituzione 
 

Ambito di competenza


- Riconoscere e realizzare in situazioni concrete gli effetti del rapporto alimentazione/benessere/realizzazione personale; 
- Saper distribuire correttamente i pasti nell’arco della giornata in base alle diverse attività; 
- Saper operare scelte alimentari corrette, equilibrate, critiche e consapevoli, in relazione alle diverse; 
- Saper leggere le etichette dei cibi e le rispettive informazioni nutrizionali 
- Confrontare abitudini alimentari legate a paesi e culture diverse dalla propria 
- Saper valutare in modo responsabile il proprio regime alimentare 
- Saper discutere e motivare le proprie scelte alimentari, mettendole in rapporto con le dinamiche relazionali (familiari, di gruppo, ecc.) 

connesse; 
- Saper riconoscere gli effetti negativi di modelli alimentari (diete) legati ad immagini proposte dalla pubblicità o dai mass-media; 
- Essere consapevoli del problema alimentare nel mondo. 

 
 

Tematica  Tempi e modi Attività Collaborazioni con il 
territorio 

Iniziative e/o 
manifestazioni 

Educazione alimentare. 
 
 

Secondo quadrimestre Analisi dei differenti sistemi 
alimentari nel mondo. 

Richiesta di materiale 
informativo al 
Comprensorio Sanitario di 
Bolzano – Servizio di 
dietetica e nutrizione 
clinica. 

Eventuale incontri 
informativi su tematiche 

nutrizionali con 
professionisti del settore. 

 


